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食 品 中 の ビ タ ミ ン の 研 究(第 四 報)
   ピ ー マ ン 中 のprovitaminAに つ い て
工 藤 豊 安 福 英 子 大 脇 厚 子 中 江 素 子
        緒     言
 ピ_マ ンCapsicum annuum L var, grossuin
Sendt,一 名 獅子とうが らしと称 し ナス科に属する
一年生草木である。原産地は南アメリカで明治初年米
悶か ら渡来 したイスパニア種 「あまとうがらし」の変





が,今 では広 く世間に普及するよ うになった。俗に ピ
ーマンと云 うのは献立のブランス語のpimentが 広 ま
ったのであろ うと考えられている。                      (1)
 とうがらしの文献をみるに辛味成分については藤田
 (2)
小菅 氏等 に よ って報告 されてい るが,果 皮 に はAde・
nine, Betaine, Choline等 の植物 塩基が含 まれ てい
      くの
る。色 素は鯵坂 氏に よれば主 として βcaroteneで あ
りその 他.:arotinoideと してCapsanthin, Capsoru-
bin, Zeaxanthin, Luteinが あ り,紅 熟 した ものに
含 まれ る赤 色色素 はCapsanthin及 びCapsorubin
であ る と報告 してい る。
 一 般に ピーマ ン中のprovitamin Aは 総vitamin           t4)
Aと して定量され,川 島氏等は裁培株件,土 壌反応,
                (5)
収穫時期等による変化を報告 し,松 室氏等は光線の影
響について ドル ノ線が最 も有効であると報 告 して い
る。その他provitamin A含 量の加熱温度による影                     (s)
響 や貯 蔵 に よる変化 等につ いてはEdd乳Kohman等
に よ って トマ ト,ほ うれ ん 草につ いて研究 され てい る。
 著者 等は ピ ー ンがvitamin C源 として食生活 に
寄 字して い るに かかわ らずvitamin A源 として余 り
知 られて いない ので ピーマ ン中のprovitarロin A含
量が調理 加工 とどの よ うに変化 するか,又 貯蔵 中の温
度 変化,季 節kf"J変化,日 光 照射 に よる影響等 を きわ め
た く,本 実験を 開始 した。prouitamin A定 量法につ
い ては本誌第6号(1959)第 一報の方法を用 いた。
        実 験 の 部
1 検液の調整




Q 計   算
 本実験では20mmの 液槽を用いた。故に次式により
試料100g中 のカ ロチンr数 を算出した。
   総力・チン ー2・5×E・va(r//loog)
   σ一使 用 した試料(9)
 E一 吸光 度
   v=石 油 工 一テル希 釈倍
 な お国際単 位 に換算 する場 合,8-caroteneは0.6,
α及 びY-carotene, cryptoxanthinは1. Zrが1LU.
で あ るか らcarotene含 量 に ピーマ ンを緑 葉類 とみ な
し,1.58を 乗 じて求め た。
m 実 験 結 果
(1)季 節 に よる ピーマン中 のprovitamin Aの 変化 に
つい て実験 した結果 は第1表 の 如 くで あ った。
 第1表 総carotene量 の季節 的変化
採 取 月ii総ca理ten℃{。 。9)












苦本学教授 藩 本学助手 滞管本学副手
'XiCTi'f昭和36年 度本学卒業生 下旬 746～764




























 (a)加 熱温度 と時間による変化
  加熱温度を一定温度とし,時 間を5,10,20,30,
 60分 と変化 させ各々の総carotene量 を定量し次の結
 果を得た。
  なお加熱方法 としては蒸溜水で ビーカーにより直
 接加熱を行 った。




































































 800Cに 於ては長時間になるに従って減少が 目立
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 1000Cに 於ける総carotene量 の減少は,60分 間
























































    74.83
    73.92
    73.02
56,59
 1700～ ユ800Cで は1分 間 ですで に25%の 著 しい減
少を示 し,10分 間に至 っては43%も の分解 を認め
た。


















 190`'～2000Cで 加 熱 した場合,1分 間 です でに34
0/も の分解が 認め られ る。10分 間 に なる と約半分 も
のprop itamin Aが 破壊 され る。200。Cで は果皮は
殆 ど緑 色を失 い,褐 変 し食用 に供 し難 い状 態であ っ
た。
{c} 酸,ア ル カ リ,塩 に よる変 化
 i)食 酢に よる変 化
   食酢(マ ルシ ン酢):PH 2.1
   実験期 間:7月26日 ～8月7日
   試料:市 販 の ピーマンを5mmの 輪切 りに し
    使 用 した。




















    89.37







室温での食 酢に よる変化は浸漬5分 間で約10°oの
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   重炭酸ナ トリウム:ユ0%水 溶液
       PH 8.2^8.5



























     95.59
     93.62
     93.62
     85.43
     ＄2・..73
 室温での重曹による変化は浸漬後30分 迄全 くな く
15時 間の後約18%分 解 しで.・るが,食 酢に比べ ると
はるかに少い。
 iii)食 塩による変化
   食塩水:100
































  食塩水による変化は重曹に よる場合 と殆ど同 じで
 あった。
(3)貯 蔵別によるピーマン中のprovitamin Aの 変化
 にこついて





  期間:9月23日 ～10月30日
   ピーツンを ビニールの袋に入れて密閉し冷蔵
   庫に入れる。 よって太陽光線は全 く遮断され




















































 冷蔵庫で保存 した場合40日 間後でもその減少率は
約22%で あ り大半が残っていることが判明した。又





  期間:9月24日 ～10月21日
   ピーマンを包装せず直接日光の入らない室内














































 室温25Q～300Cと い う高温に於ける貯蔵では貯蔵
5日 目にピーマンの果皮に紅色の縞が現れ次第に緑
色を失い紅熟した。同時に総carotene量 も増加し
貯蔵24日 目には含有量が最高 とな り採取時の約7倍
とい う値を示した。 (しかしこの時の含有量は畑で






  ピーマンを包装せず直射 日光の入 らない室内に
  放置した 。
第15表 室内放置による変化(2)
醐 総ca駕teneσ1。 。9)V・A.1'Uン{。 。91響
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675.751    1
675.75
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  期間:11月3日 ～12月10日
第16表 日光乾燥貯蔵に よる変化
舗 総ca碧tene(r1。 。9)V.A.1. Uン!。。g





















































 日光下で貯蔵 した場合貯蔵後27日 目より次第に総
caratene量 は増加し,採 取時の7倍 以上 の増加を
示した。
(4)provitamin Aと 消化 酵素 との 関係
 {a)胃 中の塩酸 に よる変化
   塩 酸1/lON:PHl・0～1.5
   温度:300～37。C



























  温 度:30。 ～37。C
第18表 胃液に よる変化



















 胃中の塩酸のみに よる変化 と消化酵素を添加 した
場合の変化を比較す ると大差ない事が判明した。
結 論
(1)ピ ーマンの季節的provitamin変 化 について は
 〔表1〕 に示す如 く四季を通 じて大差はないがやは
 りビニール栽培である5月 及 び12月 は含有量最低で
 ある。又6月 中旬に比べて6月 下旬の ものは減少の
 傾向があ り,こ れは梅雨のため水分を多量に含み,




 下旬から11月 にかけては梅雨期や ビニール栽培によ
 ったもの より含有量 が多 い。 ピーマンのprovita-
 min A生 成には 日光照射時間,気 温,栽 培地の土
 壌,栽 培方法が多大の影響を及ぽす ものと考えられ
 る。
(2)次 に各温度 と時間による変化をみるに, 〔図1〕







如 く熱に比較的安定 と云われているprovitamin A
も,長 時間,高 温で加熱す る程減少率が大となる。
これ らの事から高温下で長時 間調理す る場 合 等,
相当のprovitaminAが 消失あるもの と考 え られ
る。
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第1図 加熱温度による総カ ロチン量 の変化 第3図 酸,ア ルカ リ,塩 による総カ ロチン量の
    変化
(3)工油の温度に よる変化をみるに
 く,高 温かつ長時間となるに従って,proviamin A
 損失が次第に大になる事が認められ,各 加熱時間10
 分間ではかな りの損失が見受けられる。ことに2000
 Cで は各時間共果皮は褐変 し殆 ど緑色が失われるの
にで食用に供 し難 くprovitamin Aも40～50%も 失わ
 れる事がわかった。故に油によるピーマンの調理の
 際は出来るだけ短時間(1～3分 間)で 温度 も1500
 ～1600C内 に止めるべきであろ う。
(4)次 に酸,ア ルカ リ,塩 による変化をみるに 〔図3〕
 に示す如 く三者の内でも食酢による分解 が アル カ
 第2図 油による総 カロチン量の変化
〔図2〕 に 示 す 如
リ,塩 に比べて短時間でも著しいことが 認 め られ
た。
(5)貯 蔵別に よる変化 として実験 中最 も興味ある現象
 は,冷 蔵庫及び低温の室内(100～150C)で 貯蔵し
 た場合,紅 熟せず徐 々に総carotene量 が減少して
 いるのに もかかわ らず,高 温の室内(25。 ～30QC)
 及び日光の下で貯蔵 した場合は,ピ ーマンが紅熟を
 始めそれに伴って総carotene量 が著 しく増加する
 事である。
  この原因として試料 自体の呼吸作用に よ る も の
 か,も しくは クロロフ ィルの消失に伴 って現われ る
 カ ロチノイ ドのためなるか この二説があるが,こ れ
 を確認する事が出来なかった。
(6)胃 液によるpropitamin Aの 変化は,停 滞時 間
 が長時間になればかな り分解される。 この分解は 胃
 中の塩酸によって分解 され るのであって酵素に よる
 のではないと考えられ る。
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